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LBTTBE IXENYOL 

Ottawa,  U  xum  ms. 
AriMaenUt 

Miniatit  d«  FAcrionhiu*, 

MoKonni  ïm  Mminui, — J'ai  llionDwr  da  Toaa  MHmiettn  le  maamerit  d'un 
bullatin  intitulé  "La  fioinace  raflné  de  Iltle^OrMaiia ".  Caat  une  deaeription  du 
framaca  que  font,  dcpnia  da  loncuea  annéea,  oartainea  funiDea  de  onhiTatean  de  Flde- 
d'Orléana,  aoooinpacnée  de  quekjuea  notaa  iur  ka  piooCdéa  de  fabrioation.  Le  tout  a 
M  préparé  par  M.  J.  0.  Ohapais,  aaaittant-ooaiiniaaaire  de  l'induatrie  laitièia. 

Cette  deaeription  du  fromage  de  llale-^Orléana  avait  été  préparée  en  premier  lien 
par  IL  Ohapaia  pour  k  Journal  de  rAgrieMun  et  d$  rHorHeuUwr$,  publié  par  le 
minirtére  d'A|rrioulture  de  QuébM.  Elle  a  été  dcpuia  publiée  Mua  forme  de  feuillet 
Cette  nounîDe  édition  a  été  un  peu  reviaée. 

J'ai  l'honneur  de  raoommander  qu'elle  ioit  iaqtrimée  comme  bulletin  n*  87  de 
la  lérie  du  eommiaaaire  de  l'induatrie  laitière  et  de  k  réfrigération,  pour  distribution 
générale. 

J'ai  Fbonnenr  d'être,  monsieur  le  Vinistre, 

Votre  obéissant  serviteur, 

J.  A.  buddice; 

CommMMtrs  d<  rindu$Mê  laiMre  tt  dt  la  rifrigiraUon. 


I')  \nntf.  I. 
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LE  FROMAGE  DE  L'ÏSLE-D'ORLEANS 
Pur  J.  0.  Chapait. 

,»  f'în'7*"*^  *'*'!'.'f  ^^'^'^'!  ^*  '"  '''*'•"''  ^"«  «*«  Q"*'*»'  «>««  •»  PW^in»  de  Québec. 
3*I!«1  ^  ;  "°  f  *  '"""'*^  *  P'^  "*'"*'  ***•  »®°«'  e*o«»Wement  odorant,  qui  fait  les 
«-  ^  Ij  u  «rounnet.  amateurs  de  fromage.  Il  est  de  fabrication  domestique  et 
ne  se  produit  que  che.  les  cultivateurs  de  l'IsMOrléans.  comté  de  Montmorency. 
R»Xl!  »  *  T^""**  •"*"*  ***  •■  ^"«  «ï«  Q''^'*"'  dans  le  fleure  SainMaure^ 

tion  du  rt*«S  *^*if/'?Tf  =  "/'•«'"»''«"  «^•w'".  («e  mot  «rafllné»  étant  une  corrup- 
ta^  du  mot    affiné  »)  et  .1  donne  un  assez  bon  profit  à  ses  fabricant..    J'ai  pensé  qu'il 

ÎTriU^^T"!    !  T""*  ^«  î^teurs  du  Journal  d'Agri:uHure  au  courant  de  sa 

d£,»tl  \  "^\P'?  *>"!'  •"^°  ''**"''^*'  ^'^  P«"onn«.  qui  ont  eu  l'occasion  de 
déguster  cette  vanété.  m'ont  demandé  des  renseignements  à  son  sujet 

J  ai  profité  d'une  récente  excursion  offlcieUe  sur  l'Isle-d'Orléans  pour  prendre  de« 
formations  exactes  auprès  d'une  des  meiUeures  familles  de  f.bSte  "e  œ  fe^^T 
^^t  "î.r""  ^'^^-^-  ^^''^'  ^'  ^  P""'^  ^«  Saint-Pierre  quï^S^rTn 
f^^  de  KS  "  "  ""■  '^  """"  '"  '^"'*  ^"  ^'*""  ^  fabrication'ïe  ce  petit 

NOTICE  HISTORIQUE. 

n-t„™r  f"^^  ^"""^  *  ?*^  '^^'^  «^"P'^  de  l'origine  de  ce  fromage.  Kalm.  un 
Mturaliste  suédois,  qui  a  visité  la  Nouvelle-France  en  174».  le  mS^edSs  k 
rdation  de  son  voyage.  J'ai  pu  constater  qu'U  se  fabrique  pour  le  m^rpreZ^înÏ 
quement  dans  la  paroisse  de  Saint-Pierre  de  l'fle.  et  ce  depuis  un^  iSLrbî. 

mère  en  fille,  se  sont  transmis  la  méthode  à  suivre  pouVfabriquer  ce  déUci««^tit 

i"K  xS  ?  'T'"r  .'""t*  ^'^^'^  "*^"«'«^''»  pour  noL:  J^STS 
J  et  jif  P  T^'J""*  l"^^^'  i^'^P''  ^'^°"'  J^  Ooulet.  Pierre  Plante.  Joseph- 
H'^^IjTT'^  ^  ^^  ^"'^'^'^  Rousseau.  Madame  Joseph-P.  Roberge  dont  je  viens 
décrire  le  nom  du  mari,  est  née  Gosstlin  et  descend  d'  ne  famiUe  qui  était  l'inldw 
plus  anciennes  qm  ont  fabriqué  le  fromage  raffiné  à  Saint-Pierre.  Je  dois  ajouter  qu'U 
7i^Zl  t*-'"'  '^  V^'  '*""*  *^  ""^'^  P"»'««^  ^'  risle-d'Orléans,  qi^^SmUli 
mei:"etutràl:rn?^ler'  "  "^  """  '^^  ''^^  «^"^  ''  ^«-^  "^"^  <^-- 

en  ^^^r^z^^s::£z-:'Si^^^ 

famiUe  Aubin  en  1693.  celui  de  la  famiUe  Côté  en  1684  «,!.,!  jVÎl  *  ',,  ^  ?  *7  '" 
im  celui  de  la  famille  Gosselin  en  168^.  c:Ke'rfaSSètïsSa"ut  ^Sï"^:: 
Goulet  s'y  trouvent  un  peu  plus  terd.  en  1700.  les  Plante  en  mT!»!-  pT?' 

m  nV^clTe  ^%''TlV''i  r  ^«"^  P^-  Si^lS VcÏât^'S^ 
après  1750.    Comme  je  l'ai  déji  dit.  la  fabrication  du  fromage  raffiné  sur  1'TJwi'n.u 

a  été  commencée  dans  ces  familles  à  une  époque  qui"S  rdeirni  ftl^f 

mémoiro  de  leurs  .^nérations  actuelles.    Il  ^ter^r*  pi^t"q„tt.  :^eSS?Jniï 

France,  deu,  départemeiiU  o^ïse  fait  dl^^rT variét^rfra^e  ffes^T^rr: 

41000— .3  ' 


le  Camembert,  le  Pont-rErêque,  le  Mont-Doré,  le  Port  du  Salut,  etc.,  dans  des  froma- 
geriea  industriellea  et  coopératiTes,  mais  où  il  ae  fait  auasi  un  fromage  domestique 
dont  le  ïïjttime  de  fabrication  se  rapproche,  sur  plusieurs  pointa  easentiels,  de  celle  du 
fromace  raiBné  de  l'Iale-d'Orléans.  Ce  sont  lea  départements  de  l'Aube  et  de  l'Tonne, 
parties  de  l'ancienne  Ohampagne,  et  ce  fromage  domestique  auquel  je  fais  allusion  est 
le  fromage  de  Soumaintrain,  plutôt  connu  dans  le  commerce  sous  le  nom  de  Saint- 
Fktrontin  et  qui  est  le  produit  de  la  vallée  de  l'Armanoe.  Deux  des  points  qui  oarae- 
térisent  la  fabrication  du  Soujiaintrain,  sont  la  mise  en  présure  du  lait  tout  chaud, 
au  sortir  du  pis  de  la  vache,  et  sa  mise  i  affiner  dans  un  coffre  de  bois.  Or,  l'on 
retrouve  ces  deux  points  dans  k  fabrication  du  froD<age  de  llsle-d'Orléans. 

ITn  autre  indice  qui  me  prouve  que  ce  fromage  se  fabriquait  en  France  par  lea 
colons  qui  se  sont  ensuite  mis  à  le  fabriquer  ici  après  leur  émigration,  c'est  l'usage  du 
mot  "  ficèle  "  ou  "  fissèle  ",  dont  l'on  se  sert,  sur  Hsle-d'Orléans  pour  désigner  le  moule 
dans  lequel  on  met  le  caillé,  au  début  de  la  fabrication.  Lorsque  j'ai  entendu,  pour  la 
première  fois,  ce  mot  désignant  un  moule  en  ferblanc  perforé,  j'ai  été  fort  intrigué 
jusqu'au  moment  oik  je  l'ai  retrouvé  s'écrivant  "  fescelle  "  dans  "  La  Maison  Bustique 
du  XIXe  siècle  "  et  "  faisselle  "  dans  la  sixième  édition  de  "  La  Laiterie  "  de  Pouriau. 
C'est  évidemment  le  même  mot  que  les  Français  qui  avaient  d'abord  fabriqué  ce  fro- 
mage, chez  eux,  en  France,  ont  importé  ici  et  dont  la  prononciation  est  devenue  défec- 
tueuse sur  l'île  mais  qui,  ici  comme  en  France,  désigne  un  moule-égouttoir,  autrefois 
en  bois,  aujourd'hui  en  métal,  dap     a  fabrication  des  fromages. 
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METHODE  DE  FABRICATION. 

Matière  première. — Le  fromage  raffiné  de  l'Isle-d'O.éans  se  fabrique  avec  le  lait  le 
vache  entier,  c'est-à-dire  possédant  toute  sa  crème.  Les  détails  que  je  vais  donner  8oi>t 
indiqués  pour  une  quantité  de  tvoia  gallons  de  lait  qui  doit  fournir  neuf  petits  fro- 
mages pesant  un  peu  plus  de  cinq  onces  chacun,  soit  trois  à  la  livre,  une  fois  prêts  à 
mettre  sur  le  marché. 


Miêe  en  présure.-  -Le  lait  est  mis  en  présure  à  la  température  qu'il  a  au  sortir  du 
pis  de  la  vache,  c'est-à-dire  à  90°  Fah.  et  aussitôt  que  possible  après  la  traite.  Cette 
présure  est  fabriquée  de  la  manière  suivante,  par  les  gens  de  l'île:  On  prend  une 
caillette,  c'est-à-dire  le  quatrième  estomac  d'un  veau  de  pas  plus  de  sppt  semaines  qui 
ne  boit  encore  que  du  lait,  on  la  vide,  on  la  lave  à  l'eau  froide,  on  l'étend  sur  une 
planchette,  on  la  sale  et  la  poivre,  en  la  frottant  des  deux  côtés  avec  un  mélange  de 
lieux  cuillerées  à  soupe  de  gros  sel  et  d'une  cuillerée  à  thé  de  poivre  et  on  la  laisse 
sécher.  Lorsqu'on  veut  s'en  servir  on  la  coupe  par  morceaux  assez  menus  pour  passer 
par  le  goulot  d'une  cruche.  On  prend  une  pinte  d'eau,  une  demi-tasse  à  thé  de  sirop 
de  canne  (bonne  mélasse),  une  pleine  cuillerée  à  dessert  de  gros  sel,  une  pincée  de 
poivre  st  on  fait  bouillir  le  tout  pendant  dix  minutes.  Lorsque  le  liquide  est  devenu 
tiède,  après  qu'on  l'a  retiré  du  feu,  on  le  verse  sur  la  présure,  on  l'introduit  dans  une 
iTUche  que  l'on  bouche  hermétiquement  et  l'on  peut  commencer  à  s'en  servir  au  bout 
de  vingt-quatre  heures.  On  met  une  moyenne  d'à  peu  près  une  cuilleiJe  à  soupe  de 
cette  présure  dans  trois  gallons  de  lait.  La  coagulation  se  fait,  généralement,  en  une 
demi-heare.  Le  vase  dont  on  se  sert  pour  mettre  cailler  le  lait  est  une  chaudière  en 
fer-blanc  du  genre  de  celles  employées  pour  la  traite  des  vaches,  de  la  contenance 
moyenne  de  trois  gallons  et  demi. 


Coupage  du  lait  caillé  et  soutirage  du  petit  lait. — Une  fois  la  coagulation  complète, 
on  coupe  le  caillé  en  petits  cubes  de  deux  pouces  avec  un  couteau  quelconque  et,  à 
mesure  que  le  petit  lait  se  dégage  du  caillé,  on  le  fait  couler  hors  du  récipient  qui 
contient  le  caillé,  afin  de  l'en  séparer.  Ce  soutirage  du  petit  lait  se  complète  en  deux 
heures  environ. 
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Sçoutiage  du  eaitté.  Mue  en  moule.— Lt  petit  kit  étant  tout  soutiré,  on  met  le 
*"  i»i  « -"»"  r***^  d'égouttoir  qui  sert  en  même  temps  de  moule  et  qu'on  appelle 
.ur  l'fl.  '«fioèle»  ou  "««èle".  C'est  i  ce  moule  qu'il  a  été  fait  allusion  plu.  iSmt 
Uest  un  petit  rase  rond,  eu  plutôt  cylindrique,  en  fer-blanc,  de  six  pouces  de  profon- 
deur et  de  qua^  pouces  et  demi  de  diamètre,  troué  comme  une  écumoire  sur  tout  le 
fond  et  autour  de  la  partie  cylindrique,  jusqu'ft  un  pouce  du  bord  supérieur.  Les  trous 
sont  es^oés  dui  demi-pouce  les  una  des  autres  et  ont  un  diamètre  de  trou  quarU  de 
ligne.  i«  Tase  parte  sur  son  fond  trois  potitee  pattes  en  fer-blanc,  d'un  pouce  de  haut, 
qui  ne  sont  nen  autro  chose  que  de  petits  cylindres  d'un  demi-pouce  de  diamètre  soudés 
au  fMd  poursoulerer  ce  dernier  afin  de  permettre  au  petit  lait  du  fond  et  du  contour 
de  s  écouler  du  cylindre.    (Voir  figrure  1,     anche  I.) 

n  faut  autuit  de  ces  moules  qu'on  se  propose  de  faire  de  fromages  eu  une  foib. 
Le  moment  de  légouttage  arrivé,  on  emplit  chaque  faisselK  Je  caillé  jusqu'au  bord, 
mais  sans  fouler  le  caillé,  et  on  jette  sur  ce  dernier  une  poignée  de  gros  sel  ordinaire 
pour  trois  fromages. 

I  _/'*•'*'»«'»'  ^\  f^aUU  dans  les  faùtelles.—TA»  faisselles,  une  fois  remplies  Bont 
pacées  sur  une  tôle  à  bords  relevés  (espèce  de  casserole) 'ayant  ordindremSit  iL 
dimension,  suivante.:  Longueur  28  pouces,  largeur  14  pouces,  hauteur  du  rebord  3 
pouces,  et  pouvant  contenir  une  douzaine  de  faisselles. 

Une  fois  les  faisselles  placées  sur  la  tôle  (Voir  figure  2,  planche  I),  celle-ci  est 
mise  sur  une  table,  près  d'un  poéie.  de  façon  à  y  être  à  une  t;,^pérature  de  W»  Fa£ 

wi™^?^      ^^v  f  "i^"*,  "'"'  ^'  ''""*'*  "«"  ^'  P"»^"""'*  «»  P«tit  lait  qui  ^rt 

reSîl,  t-r  •  ^'f^'^^'^r  """■  "1'  ^''''  °"""*"'^  P"»''!»^^  dans  la  partie  du 
rebord  de  la  tôle  qui  se  trouve  la  moins  haute. 

moul^rri'^""*  Bupérieure  du  caillé  semble  bien  égouttée,  on  sort  ce  dernier  du 
moule  et  on  le  place  de  nouveau  dedans  en  mettant  la  face  qui  était  dessous  d'abord 

IjrZÎ^'.  ^^  ''"i'"^  **•"?'  "*""™^  •^""^  '«  '"'«"*»«  i"«iu'à  ce  qu'il  soit 

!L    f  ^"'  ""'  T  '"'^T'  '"•*  '^"'■*  "  '"  "«''''«  ^^  »«  haute»'-    A  ce  moment 
on  procède  à  sa  sortie  du  moule.    On  a  soin  de  mettre  à  terre,  sous  la  table,"™ 
quelconque  pour  recevoir  le  petit  kit,  dont  l'on  se  sert  au  cours  de  la  fabrication 
comme  on  va  le  voir  plu.  loin.  ^"Dricauon, 

Misedufrynageeur  le  paillasson  et  le  râtelier.-Vne  fois  le  fromage  sorti  défini- 

LiLir  T1  " /""*'«  P»«l«  trois  poueea  de  lonpieur  et  deux  pieds  trois  pouces  de 
largeur.  H  se  fait  en  clouant  sur  deux  tringles  de  k  longueur  qui  vient  d'être  men- 
tionnée pour  le  rateher,  et  d'un  pouce  carré,  des  lattes  d'un  pouce  de  lar«e  et  d'un 
demi-pouce  d  épaisseur,  espacées  entre  elles  d'un  pouce.  Il  y  en  a  à  peu  p'ês  de  20  à  25 
par  râtelier.    (Voir  figure  1,  planche  IL)  «  peu  p  es  ae  zu  a  25 

l'nn  llVu  '•*«""'.  a^ant  d'y  placer  les  fromages,  on  met  une  petite  natte  en  jonc  que 
Ion  appelle  un  paillasson.  Cette  natte  o.t  faite  avec  de.  brins  de  jonc  de  l'espèce 
I^luf  ^/^^anique  Jonc  epar,,  Jnncus  effusus,  B^ll  ru.l,,  variété  qui  se  rencontre 
partout  dans  les  fossés  et  les  terrains  humides  et  qui  croît  en  larges  touïFes.  Pour 
fabriquer  cette  natte  qui  a  deux  pieds  trois  pouces  de  large,  on  place  sur  une  taLk 
environ  cent  cinquante  brins  de  ce  jonc,  et  on  les  enfile  les  uns  à  côf  des  autres  au 
moyen  d  une  forte  aiguille  garnie  d'un  gros  fil  de  Un  filé  à  la  ferme,  puis  on  arrête 
bien  ce  ffl  chaque  co**  du  paillasson.  On  met,  de  distance  en  distance,  autant  de  ces  fiU 
qu  II  en  faut  pour  que  la  natte  soit  solide.  On  s'applique  à  mettre  toutes,  à  une  même 
extremité  du  paillasson  es  têtes  des  brins  et  à  l'autre  leur  gros  bout,  afin  qu'il  nvTit 
pas  despace' trop  considerab  e  entre  chaque  brin,  ce  qui  serait  cause  que  les  fromage, 
que  Ion  met  très  mous  sur  le  râtelier  se  déformeraient.  (Voir  figure  2.  planeheH  ) 
On  met  sur  le  paillasson  posé  sur  le  râtelier  les  fromages  à  côté  les  uns  des  autres, 
sans  qu  ik  se  touchent.  Ce  râtelier  est  pkcé  sur  une  casserok  en  tôle  ayant  exactement 
les  mêmes  dimensions  que  le  râtelier  et  étant  munie  d'un  rebord  de  deux  pouces  de 


hmt  tt,  à  an«  d«  M  extiteiitéi,  d'an  robinet  (ehuto-pleanb  niç'  ekanvInM)  PMV 
enkrer  le  liquide  qui  ■'échappe  du  framage  padant  qu'U  «tt  mr  le  tltdi«r.  (Toir 
4gUK  1,  planche  III.) 

Tout  cet  anMieO,  painaaK>n  et  râtelier  Miperpoefa  sur  la  eaaaenl^  garni  de  tn- 
masee,  eat  plaeé  dans  une  chambre  chauffée  à  environ  70*  Fah.,  ifaérakment  la  euiria^ 
et  eat  auapendo  en  haut,  à  un  pied  du  phfond.  mais  paa  au-demu  du  poil*,  oar,  tt  U 
teait  trop  diaud  et  le  graa  aortirait  dea  f romagea.  On  tourne  lea  froaagei  dMX  w» 
rar  jour.  Aprta  qu'ib  eut  léioumé  deux  jouit  aur  le  rttdier,  il  faut  1«  kw  ^bae  «m 
aaunnue  Ugîre  faite  en  mettant  deux  p^ignéca  de  gioa  ad  dana  un  gaDoii  do  petit  kU 
extrait  du  eaiUé  fraia,  coupé  le  même  jour  on  la  Teille.  On  fait  oe  larasa  an  uioyai 
d'un  linge  pn^re  ordinaire.  Aprèa  l'avoir  fait,  on  met  lea  fromagea  rangea  ki  nua  I 
e6té  dea  autrca  aur  une  nappe  en  toik  de  lin  tiMée  à  la  ferm^  d'environ  6  pi  «la  de  long 
sur  8  pi^B  de  large,  placée  rar  une  tabl^  et  jn  ka  reoou'-re  avae  une  antre  napp» 
On  lea  kiaie  dana  cette  poaition  pendant  deux  heures,  pour  que  k  toik  abaorbe  ku 
exoèa  d'humidité  réraltant  du  kvage,  puia  on  les  replace  aur  un  nouveau  paiOaason, 
sur  k  rfttdier.  On  kve  ainai  k  fromage  tr,as  lea  deux  jours  d'abord,  ensuite  tons  ka 
irais  ou  quatre  jours,  à  mesure  qu'il  ae  raffermit,  de  manitee  à  ce  qu'il  soit  pi4t  à 
mettre  i  l'afBnage  au  bout  de  quinse  jours. 

A  ce  moment,  si  l'on  déaire  garder  un  certain  nombre  de  fromagea  pendant  quelque 
temps  avant  de  les  soumettrg  à  l'afinage,  Fon  n'a  qu'à  ks  mettre  au  frais,  dana  un 
endroit  non  humide  et  non  chauffé,  mais  où  il  ne  gèle  pas,  pendant  un  tempe  aaaea 
prolongé,  sans  qu'il  en  résulte  aucun  dommage. 

Affinage. — ^Lorsqu'on  est  prêt  i  commencer  l'affinage,  on  procède  comme  suit  On 
met  les  fromages  dans  un  vase  pouvant  les  contenii  amplement  tous,  on  met  dessus  asses 
d'eau  froide  pour  les  recouvrir  et  l'on  saupoudre  sur  cette  eau  deux  poignées  de  groa  sd. 
On  les  y  laisse  pendant  vingt-quatre  heures,  si  l'on  vient  de  les  ôter  du  ritdier,  maù 
plutôt  de  36  &  48  heure?,  si  l'on  a  gardé  k  fromage  en  réaerve  pendant  qudque  tempa, 
après  Favoir  enlevé  du  ritdier. 

Après  U  mise  i  tremper  on  enveloppe  chaque  fromage  dans  un  morceau  carré  de 
toile  comme  celle  des  nappes  mentionnées  plus  haut,  ayant  neuf  pouces  de  côté  ;  on  aura 
soin  de  mettre  sur  ce  morceau  de  toile  la  face  qui  sera  cdie  de  dessus  lorsqu'on  le 
mettra' en  place  pour  l'affinage;  et  on  ramène  les  quatre  coins  sur  la  face  qui  sera  alors 
celle  de  dessous.  Les  morceaux  de  toile  sont  préakblement  trempés  un  moment  dana 
une  saumure  tiède  et  simplement  tordus.  On  pkce  les  froF^->ges,  ainsi  envdoppés,  et 
ayant,'  à  ce  moment,  un  pouce  d'épaisseur,  dans  une  boîte  ayant  i  peu  prèa  les  dimen- 
sions suivantes:  trois  pieds  et  demi  de  long,  dix-huit  pouces  de  krge,  ces  deux  dimen- 
sions  pouvant  varier  suivant  k  quantité  de  fromagv^  que  l'on  a  à  affiner,  et  quatorze 
pouces  de  haut,  cette  dernière  dimension  devant  toujours  être  k  même,  quelles  que 
soient  la  longueur  et  la  krgeur.  On  perce  au  fond  de  cette  botte  six  i  huit  trous  pro- 
portionnellement espacés,  eu  égard  à  k  dimension  de  ce  fond,  et  ayant  un  demi-pouce 
de  diamètre.  Dans  une  bc'te  de  ces  dimensions  on  met  facikment  trois  rangéea  de 
fromages  en  krgeur  sur  sept  niiigées  cU  longueur,  chaque  rangée  étant  d'une  dousaine 
de  fromages  en  hauteur  soit  deux  cent  cinquante-deux  en  tout  La  botte  une  foù  ainsi 
remplie  on  k  recouvre  avec  une  toile  de  k  qualité  de  celle  déjà  mentionnée,  qu'on  a 
piéakblemen'  trempée  dans  une  saumure,  et  on  k  pkce  dans  une  cave  dont  k  tempé- 
rature doit  eue  d'environ  45°  Fah. 
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Soin*  à  donner  aux  fromage»  pendant  Vaffinage. — ^Lorsque  les  toiles  qui  envekp- 
pent  les  fromages  commencent  à  sécher  on  les  humecte  avec  tme  légère  saumure  tiède 
et  on  répète  cette  opération  tous  lea  deux  jours,  et  akrs,  quand  dles  commencent  à 
jaunir  on  les  lave  à  l'eau  ckire  puis  on  les  rince  en  mettant  un  peu  de  sel  dans  l'eau. 
Il  est  compris  qu'on  développe  et  qu'on  réenveloppe  les  fromages  à  chacune  de  ces  opé- 
rations. L'on  procède  ainsi  pendant  trois  semaines.  Au  bout  de  ce  temps,  la  pite  du 
fromage  commence  à  céder  sous  le  doigt. 


Planche  III, 


Finun- 1-  'Camwrole  pour  rntrijpr  t-t  |«illainon. 


Figure  2  -Riitf  lier  et  |iailluHH<iii  »ur  ciuutcrule 
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Plakciic  IV. 


Ki|;ure  l-KruniaKe  rattim-. 


Figure  2— Madame  .T(M«ph-P.  RoberK«>. 
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*^»  «wiwtt  fu  »  ftBHMgi.  Foor  oih  U  fivt  «HfMr  une  rarraillMMa 

«ywywm,dk  ri,„  «I  tnp  dMvdt  oa  trop  humida^  <m'il  m  Mr- 

!r  !!?'*'&' y*  *?'''*'     (»»"<»Wmii).   Si  oda  anira^  •oMitAt  qu'on  ■'«B 
iÏiSiiUlSL.      ^'""^  •*  ^"^  •"  ***^  '*'  ~***  «•'••"«"•  »»c 

la  j^y*******  **  /wwayt  »i»r/«  mareArf—Una  jonnita  api«a  la  damier  Uvaga  at 
j..2»l2L"" ""•*■"■''  *"  froBMfaa,  o'aat-à-diTC  au  bout  daa  vingt  et  un  joura  qu'a 

S?2ÏJ^^'î?î"*^«'7*î  *°"î'  '•^'^   ^  •"  aoraloppa  anaaite  un  pa,  un. 

-i7 TI^ÀTl^l^^'  •>**  ««^  *»  I«P»«  P«««<.  01«que  fromage  ainai  pré- 
PMf  a  nn  dkaltia  da  einq  poueaa.  une  «paiMcnr  d'un  pouoa  et  ptee  en  moyenne  «inq 
oaeaa  et  un  tiera.  ea  qui  donna  tioia  fiomagea  à  la  liTra.  ^^ 

t,.,.^'  ^  /aWea«a»  f»  fnm^,  nfini.-U  dur<e  de  U  fabrioation  de  cea 
nmnagaa  aa  itema  oonaa  auit.  dana  la  petit  tableau  que  Toioi: 

Miaa  an  pitenrc  at  coagulation i  k^^ 

Oaupaga  du  caillé  et  aontirage  du  petit  lau 8  hanree. 

EgouttagadueailUdanaleafaiaaeUea 10       '' 

Durée  du  aéjour  aur  ka  rfttelim .'  '  *  '     ik  {„„_ 

Durée  de  Paflnage .'    jj  ^u"' 

ToUl  de  la  durée  de  la  fabrication  complète,  M  jour»  18è  heurea. 


REMABQUES  GENERALES. 

t.k  ^  'ï"i.«»»»n«î««««t  le  mode  de  fabrication  dea  fromagea  i  pftte  rnolle  ordinaires, 
T^JIV  r"'  'f,^™*™'*'*'  •*«•.  «ont  «>  mwure  de  Toir  combien  eet  différente  leur 
fabrieation  de  ceUe  de  notre  «fromage  mfflné".  Au  commencement  de  la  préMmte 
l^^^iÀ  J^'  '"*•"««»"  »1«  «militudc  que  prA^ntent  certain»  point»  de  1. 
SSS3!L»r  Z""»^  ^^  ""^  quelque-un.  de  ceux  du  Soumaintrain  ou 
Brtnt-Florantin  ftjmçaM.  Voici  ce  que  dit.  en  décrivant  U  fabrication  de  ce  dernier 
dan.  le/e«r««/  dTAgnculture  pratique,  M.  Pierre  I^rue.  à  qui  je  me  permets  d'em- 
prnnter  ka  lignea  suivantee  abaolument  appIicaUea  i  notre  fromage: 

«  Signalons  tout  de  suite  qu*  Umteê  U»  opération»  ont  lieu  en  milieu  alcalin. 
ce  qui  différencie  eMentieOement  le  fromage  de  Soumaintrain  de  k  plupart  des 
autres  fromage,  à  pftte  molk  et  fermentée  comme  k  Brie.  Cest  afin  d'éviter  tout 
dévekppement  d  acidité  que  k  mise  en  présure  a  lieu  immédiatement  après  k 
traite. 

Le  caillé  ainsi  obtenu  rapidement  offre  cet  avantage  d'englober  toute  k 
matière  grasw  du  fromage,  oe  qui  contribue  pour  beaucoup  è  ki  donner  sa  valeur 
nutntiv^  son  fondant  et  aa  facilité  de  conserver  les  arômes.  On  sait,  en  effet,  que 
lea  matièrea  graaaea  retiennent  facOement  les  odeurs. 

L'affinage  ou  le  pouage  dea  fromages,  comme  on  dit  dans  k  pays,  a  surtout 
pour  but  de  décoa^er  k  caséine  et  de  faire  fermenter  le  kctose  pour  donner  une 
Plte^e^  non  ékatique.  des  produit,  pks  digestibles,  plus  parfumés,  plus 

Cette  transfonnation  interne  du  fromage  eat  k  tâche  de  k  diastase  qualifiée 
daca«k«i  et  de  microbe.  .pp«*snant  au  genre  Tyrothrix.  Ces  derniers  agcnte  de 
fermoiUtion  dég^t  de.  produits  goKux  et  en  particulier  de  l'ammoniaque. 

Ib  «agent  un  milieu  pnvé  d'oxygène Cert  pourquoi  l'affinage 

du  Soumaintrain  a  lieu  dans  des  coffres.    L'atmosphère  ammoniacale  ninsi  obtenue 
pffre  encore  1  avantage  d'aider  à  k  solubilisa  tion  de  k  caséine." 


K.  A.  L.  Toaichot,  ohimUte.  chef  du  l«'j?"*«»'"',  "Vf  J' ,!!  i^ „,  demande,  ce  pour- 
KcolTde  Uiterie.  8.int-Hy.ci«the.  qui  .  b.en  ,o«lu  U  f..r^  à  m.  dem 
quoi  je  lui  o«r*.  Ici,  me.  ilncèret  remerciement..  ^^^ 

Eau '.  .'.  ..  4«18% 

^"'"*"*'' Co«p;-itiondu;<JidoVot.V     ^^^ 

Qru ..  ..  ..        ..  '•  80M% 

**"  ''^ Compcition  du  wlide  non  gr... 

Céine  ou  .Ibumine  et  .el.  *o\Me,  dan.  l'rau  chaude. .  . .  508% 

Canéine  et  teU  inwluble.  dan.  Veau  chaude.  ..■■■•  ••  •  •  • 

Ammoniaque  libre  et  seU  ammoniacaux  cxpr.m^-.  comme      ^^^^^^ 

unmoniaque 8-77% 

CMo1u'^^V«Kiium  (•.•l"de';ui-in;)".u;  !e"non  ««•'•olù"*      j.,,^^ 
dan.  l'eau  chaude 

raOFIT  KETraF,  DE  CETTE  FABRICATION. 

raffiné  aux  cultivateun.  de  la  parowse  de  Samt-l  "  ""^^  '^"'  *  ^         j^„  je  fabrication, 
je  vaiB  établir  la  valeur  du  lait  ""^  "«1«^«»  ^'^V""*  ^^'f  f' fobr^^^^^    de  là  main- 
e  coût  du  matériel  et  de.  acce«oire.  "f  «"«"1,^"'  l'^^'S^^le  t^ut  d'.pr».  de. 
ïœuyre  qu'elle  requiert,  puis  le  prix  auquel  se  veiidcnt  ce.  fromage.. 

chiffre,  fournis  P^^l«/"»'"^"''i•,^^p'|l!.'^^^^       pag  la  commodité  voulue  pour  vendre 
Comme  Ich  cultivateur,  de  Saint-Picrre  n  ont  pas  a  d'in.ulaire..  wumi. 

leur  lait  aux  consommateur,  de  la  ville.  ^'•'^'J^'^'^^J^^^^i^^^,  ce  lait  n'a  pour  eux 
à  la  nécessité  de  beaucoup  de  voiturage  f  J^,  ^//X  Jil  va^^^i*  ^^'^^'^  ''*"*'" 
qu'une  valeur  de  douze  centin.  le  gallon  .ur  1  île.  alor.  qu 

en  gros,  à  la  ville.  /.u,;»»tîon  il  consiste  en  fàiMelle.  qui  coûtent 


fabricant  et  quel  profit  il  lui  rapporte.  ,    ,  ..      ;   j  jj  eentina  l'un  repré- 
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ïiI!îSZ?.^T*!2!?''*^  •*]?  «■•i»^"»^  •♦  <*»»»«-.  «il  «  tout  pour  !• 

«ïïSiSiîlïïr  mÎ         **  "^  *****  ''  ""'  '^'**  **  ~"'<""  «•"»»•  «»• 

?''  ."5*^  "^^  '""  •'•^  •  •««•^^'"«on  »•  «»«»  iv  BMaricI,  l'on  arrire.  pour 
•M  iutaOatt  a  M(v«um  pmMttaat  de  fabriquer  180  douuiiMt  d«  tnmêv»  P«r 

SdouaiBMdolaiMdlaaAIllOladouniiM..- |  |  40 

1  «M*  pou  BMttn  itoatter  Im  lalatrika 0  TS 

B  rfttdim  A  040  AMmn 9  00 

S  eaMMolH  à  rltdiw.  à  «1.00 ehaeone .*.*.*.'!!  4  00 

7  paiUaatona  A  |0J0  ehaoun 1  40 

M  morecaux  da  toik  pour  PaOnafa.  A  a  centina  ohaoun. .  ! ."  1  05 

S  nappca  en  toile,  A  $1.00  chaoune I  oo 

T»*»' ; $18.00 

En  eakulant  ruaure  de  oe  matfriel.  au  court  de  la  fabrication  annuelle,  A  10« 
de  ea  valeur,  ceci  nouit  fait  A  ajouter  aux  dépenua  encourue*  pour  fabriquer  ISO  dou- 
«ain  de  fromaçea.  $IM.  A  peine  1  eentin  par  douiaine,  ce  qui  porte  lo  coût  total  de 
production  de  chaque  douxaine  A  0.68|  œntin».  loit  en  vbiffrea  rond*  0.59  eentin*. 
Or,  comme  la  dousaine  ws  rend  en  «roa  |1.00,  le  proBt  eat  de  0.41  oentina. 

Comme  il  ae  fabrique  A  Saint-Pierre  de  1,200  A  1,500  douiaine*  de  cea  fromagea, 
•oit  une  moyenne  de  1,850,  par  aaiaon,  cette  induatrie  donne  aux  dix  famillaa  qui 
rewrcent  la  lomme  de  $658.60  de  profit,  loit  $65.80  par  famille,  anr  6,400  gallona  o» 
11       r"  coBTertu  en  fromage  rafiSné,  ce  lait  le  trouvant  rendu  98  oentina  du 

«aUon,  dont  10  oentina  reatent  neU  dan*  le*  main*  dea  fabrieanta.  Gela  met,  d'aptAa 
notre  manière  de  calculer  dan*  lea  fromagerie*  ordinaire*,  le  lait  A  $9.60  du  100  Iba. 

j./v.d  ***•""*  '*  "««—En  terminant  cette  monographie  du  fromage  raiBné  de  l'Iale- 
dOrléan.,  >1  me  reate  un  agréable  devoir  A  remplir,  celui  de  pré^mter  A  me*  lecteur*, 
le  portwu  de  madame  Joaeph-P.  Roberge,  l'ui.e  dea  meilleure*  fabricantea  de  fromage 
rafflné  de  U  paroiiae  de  Saint-Pierre.    (Voir  figure  9,  planche  IV.) 

Comme  je  l'«i  déjA  dit,  madame  Roberge  appartient  A  la  famille  Oo**elin  dont  le* 
membrw  ont  étS.  de  génération  en  géuération.  cla**«a  parmi  lea  plu*  habilea  fabricant*. 

81  ]  ai  été  A  même  d  intére**er  me*  lecteur*  par  le  présent  travail,  c'eat  A  la  grande 
obligwrce  de  madame  Roberge  et  de  son  cornplmsant  et  .ympathique  mari,  monaieur 
Jo*eph-P  Roberge,  que  je  le  doi*.  Pendant  diverae*  entn  e*  et  au  moyen  d'une 
correnHindance  asiez  volumineuse  qui  en  est  résultée,  j'ai  t,a  obtenir  d'eux  toua  le* 
détails  que  Ion  vient  de  lire.  A  une  manière  t.ès  facile  et  trè*  heureuws  de  *'exprimer 
que  possède  madame  Roberge,  se  joint,  de  sa  part,  la  faculté  de  savoir  bien  clairement 
énoncer  ses  idées  lorsqu'il  s'agit  de  les  communiquer  par  correspondance.  Ceat  srAce 
A  cea  deux  qualité»  jointes  A  l'extrême  complaisance  de  monsieur  Roberge,  qui  a  poussé 
la  bonne  volonté  juwiu'au  point  de  venir  avec  madame  Roberge.  m'apporter  A  Sainte- 
PétroniUe.  tout  k  matériel  dont  il  a  ,  ;é  question  dans  cotte  mo'nog^Kue  j'TSé 
en  mesure  d'abord  de  l'écrire,  puis  d'avoir  dea  photographie*  qui  m'ont  -raii.  d'iJlu^ 
ter  mon  travail  au  moyen  dea  giavuree  qu'il  contient 

oj  termine  en  leur  présentant  toua  mes  remerciement*. 
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